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Article culinaire presentant tine resistance 
a la rayure ante 1 ior ee 

La presente invention concerne un article 
culinaire comprenant un revetement anti-adhesif depose sur 
un. support metallique, tel gu'en aluminium ou en alliage 
d f aluminium. 

Les revetements anti-adh£sif s couramment 
utilises pour revetir des articles culinaires sont realises 
a base de resine fluorocarbon^e, telle que du 
polytetraf luoroethylene (PTFE) . 

S'ils sont cormus pour leurs proprietes anti- 
adh^sives ainsi que pour leur resistance chimique et 
thermique, les rev§tements a. base de PTFE presentent 
toutefois 1 1 inconvenient d'§tre particulidrement sensibles a 
la rayure, en particulier dans la zone correspondant a la 
surface sollicitee de l'article culinaire. 

De ce fait, il se produit general ement une usure 
precoce d 1 articles culinaires dotes de ce type de 
revetements. 

Pour rem§dier a cet inconvenient majeur et 
"obtenir des revetements anti-adh£sif s presentant une 
resistance amelioree a la rayure, di verses techniques ont 
ete* developpees, dont certaines ont fait I'objet de demandes 
de brevet comme celles citees ci-aprds : ces techniques 
proposent pour un article culinaire forme" d'un support 
metallique, un revetement anti-adhesif depose sur ce support 
metallique et comprenant au moins deux couches a base de 
resine f luorocarbonee , l'une des au moins deux couches Stant 
une couche discontinue formant des motifs. 
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Le document EP 0 2 85 161 decrit un rev§tement 
comprenant, a partir du support metallique, une premiere 
couche disposee sur ledit support et recouverte, le cas 
echeant, d'une seconde couche de PTFE pure ou chargee. Sur 
cette premiere, ou seconde couche, est ensuite deposee une 
troisi£me couche dite "armature". 

Cette armature est formee d^l^ments oblongs 
agences en reseau, dont la composition comprend du PTFE et 
de 5 a 20% en poids, de pr6f£rence de 10 a 15% en poids, de 
charges, notamment de poudre metallique ou minerale. 

L 1 armature est ensuite recouverte d'une derniere 
couche de PTFE pur ou faiblement chargd, qui noie totalement 
1 1 armature . 

La surface en contact avec les aliments est en 
consequence plane et ne comporte done pas de zones de 
deflexion permettant de devier de maniere efficace les 
forces engendrees par les objets metalliques. 

Un tel revetement presente encore une certaine 
sensibilite a la rayure. En outre, il consomme une quantite 
importante de matidre chargee destinee a former 1» armature. 

Par ailleurs, pour remedier & cette sensibilite 
a la rayure, le document EP 0 580 557 propose un revetement 
anti-adhSsif comprenant une couche de materiau anti-adhesif 
qui presente une epaisseur discontinue et non constante. Une 
, telle couche discontinue est appliqu6e sur une premiere 
couche continue et d'epaisseur constante sur 1 'ensemble de 
la surface du support. 

Cette couche discontinue est deposee au moins 
sur la partie centrale du fond de 1' article culinaire selon 
un motif qui peut etre irregulier ou r£gulier, sous forme de 
r<§seau, de points ou d'61£ments graphiques. 
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Dans le cadre de cette derniere technique de 
realisation, un inconvenient majeur se produit. La derniere 
couche du revetement est formee par la couche discontinue 
qui cree en quelque sorte des zones de "relief". 

On observe qu'il se forme des craquelures sur la 
couche discontinue qui nuisent, dans le temps, Sl la qualite 
du revetement, ce dernier perdant rapidement ses proprietes 
anti-adhesives . 

Le probldme pose est de realiser un article 
culinaire du type precite, qui remedie a l'ensemble des 
inconvenients mentionnes ci-dessus, cet article culinaire 
etant par consequent dote d'un rev§tement anti-adhesif 
present ant une resistance a la rayure amelioree et 
conservant ses proprietes d 1 anti -adherence dans le temps en 
evitant la formation de craquelures, tout en limitant la 
consommation de matilre. 

Une solution au probleme pose est un article 
culinaire forme d'un support metallique et d'un revetement 
anti-adhesif depose au moins sur la surface du support 
metallique constituant 1 ' intgrieur de l 1 article culinaire, 
le revetement anti-adhesif comprenant au moins deux couches 
a base de resine fluorocarbonee, l'une des au moins deux 
couches, qui recouvre au moins la surface de sollicitation 
de I'interieur de l 1 article culinaire, etant une couche 
discontinue formant des motifs. Suivant 1' invention, toute 
coupe transversale de 1' article culinaire, au moins au 
niveau de sa surface de sollicitation, presente des 
interruptions regulieres dans le plan de la couche 
discontinue et chaque motif presente, en vue de dessus de 
l'int^rieur de I'article culinaire, une surface d'au moins 
1 mm 2 . 
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La couche discontinue pr£sente done des motifs 
disposes de manidre telle que des zones de deflexion 
limitent 1' action des forces engendrees par des objets 
metalliques ou agressifs et ce, sans que ne se creent des 
zones de "relief" marquees. 

Dans une version avantageuse de 1' invention, la 
composition de la couche discontinue formee des motifs 
comprend au moins une resine f luorocarbonee ainsi que des 
charges . 

La presence de charges dans la composition des 
motifs permet de renforcer la resistance de 1' ensemble de la 
couche discontinue et, par ( consequent , de renforcer la 
resistance globale du revetement anti-adhesif de 1' article 
culinaire . 

Dans le cas particulier oil les charges 
comportent des pigments, on peut avantageusement r^aliser un 
article culinaire dans lequel la couche discontinue forme un 
decor qui devient visible a t ravers le revetement anti- 
adhesif, dans le cas ou les couches du revetement anti- 
adhesif situ^es au-dessus de la couche discontinue sont 
transparentes . 

Un tel d£cor, en particulier lorsqu'il est 
limite a la surface sollicitee de 1' article culinaire, 
permet a 1 'utilisateur de positionner au mieux les denrees 
alimentaires en vue de leur cuisson sur ladite surface de 
cuisson de 1 1 article culinaire . 

En outre, dans l'hypothdse oft des rayures 
seraient malgre tout creees au niveau de la surface 
sollicitee de 1" article culinaire, celles-ci seraient 
nettement moins visibles a l'ceil nu grSce a 1' aspect visuel 
confere par le d6cor. 
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D'autres avantages et particularity de 
1 ' invention resulteront de la description qui va suivre, 
faite en reference aux figures annex^es : 

- la figure 1 represente une vue schematique du 
dessus d'un article culinaire conforme a l 1 invention, 

- la figure 2 represente une vue schematique en 
coupe tranBversale selon toute coupe transversale II -II de 
l'article culinaire de la figure 1, 

- la figure 3 represente une vue schematique 
agrandie en coupe transversale d f un autre mode de 
realisation d'un article culinaire conforme & 1* invention. 

Les elements communs aux diff^rentes figures 
sont reperes par des references identiques. 

Sur la figure 1, on a represente une vue 
schematique du dessus d'un v article culinaire 1. 

Cet article culinaire 1 comprend une zone 
centrale la, qui correspond a la surface de sollicitation de 
l'article culinaire 1, qui est celle apte a recevoir et ^ 
etre en contact avec les aliments et done avec , des objets 
metalliques, et qui correspond pratiquement en general au 
fond lc de l f article culinaire 1. Toutefois, cette surface 
de sollicitation la pourrait etre plus grande que la surface 
du fond ou au contraire plus reduite. 

Par ailleurs, une couronne ' p£riph£rique lb 
correspond au bord de 1' article culinaire 1 et entoure 
ladite surface de sollicitation la. 

En reference Sl la figure 2, 1' article culinaire 
1 est formS d f un support m£tallique 2 et d'un revetement 
anti-adh£sif 3 d£pos£ sur le support metallique 2. 
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Le support mttallique 2 est de mani^re courante 
realise en aluminium, en alliage d 1 aluminium, en acier 
inoxydable ou en titane. 

Le revetement anti-adhesif 3 comprend au moins 
deux couches a base de resine f luorocarbonte, I'une des au 
moins deux couches, recouvrant au moins la surface de 
sollicitation la de 1 1 interieur de l'article culinaire 1, 
etant une couche discontinue 5 formant des motifs 6, 6'. 

Sur la figure 2, le revetement anti-adh^sif 3 
comprend une premiere couche 4 continue et d f £paisseur 
constante, recouvrant 1' ensemble de la surface interieure Id 
du support metallique 2 et sur laquelle est deposee la 
couche discontinue 5 sur au moins la zone de la surface de 
sollicitation la, suivant un plan P 3 parallele au plan du 
fond P 2 , et dont les motifs 6, S 1 sont separis par des 
interruptions 9 dans le materiau constituant la couche 
discontinue 5. 

Dans un autre mode de realisation, ces deux 
couches 4 et 5 peuvent §tre inversSes, la couche discontinue 
5 pouvant alors §tre situ£e directement sur le support 
metallique 2 et, en toute hypothese, sous la premidre couche 
4 continue et d'epaisseur constante. 

Le revetement anti-adhesif 3 selon 1' invention 
est tel que toute coupe transversale II-II, c'est-a-dire 
perpendiculaire au plan P 2 defini par la surface du fond de 
l'article 1, que cette coupe transversale soit rectiligne, 
c'est-a-dire formee d'un unique segment de droite et ne 
pouvant done pas §tre constitute par une ligne brisee, ou 
qu'elle soit courbe, presente des- interruptions regulieres 9 
dans le plan P 3 suptrieur et parallele a P 2 de la couche 
discontinue 5, se traduisant d'une part par une epaisseur 
non constante du revetement anti-adhesif 3 et d 1 autre part 
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par un "decor" ne comportant aucune ligne rectiligne, 
courbe, paralldle ou secante avec d'autres lignes. 

En outre, chaque motif 6, 6' pr£sente, en vue de 
dessus de ,l ! int£rieur de l 1 article culinaire 1, une surface 
d'au moins 1 mm 2 . Une telle exigence de surface minimale 
permet de cr£er des zones de deflexion aptes £ repousser 
1' action des forces engendrees par des objets metalliques. 
Cette valeur de surface minimale convient en outre pour une 
mise en oeuvre industrielle . 

De pr£f£rence, la surface de chaque motif 6, 6' 
est comprise entre 1 et 10 mm 2 . Ces valeurs de surface 
permettent ef f ectivement d'optimiser la cohesion de la 
couche discontinue 5 avec les autres couches formant le 
revdtement anti -adhesif , et notamment avec la premiere 
couche 4 continue et' d'epaisseur constante. On limite ainsi 
tres nettement le risque de formation de craquelures a 
1'endroit ou, de manidre plus generale, au' voisinage des 
motifs 6 , 6 ' . 

Ce phenomene de cohesion entre les couches est 
encore renforce par la forme conferee aux motifs 6, 6', en 
particulier lorsqu'ils presentent une figure geometrique 
simple telle que points, cercles, polygones reguliers ou 
irreguliers, etc. 

Dans une version avantageuse de l 1 invention, la 
proportion de surface recouverte par le "d£cor" constitue 
par l 1 ensemble des motifs 6, 6" est sup^rieure a 15% de la 
surface totale sollicitee la de l 1 article culinaire 1. 

Plus pref £rentiellement , cette proportion de 
surface recouverte par 1' ensemble des motifs 6, 6' est 
comprise entre 15 et 40% de la zone centrale la formant la 
surface totale sollicitee de 1" article culinaire 1. 
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Les motifs 6, 6 1 peuvent etre appliques par tout 
moyen classique couramment utilise pour 1 ' application des 
rev§tements anti -adhesif s a base de resine f luorocarbonee . A 
titre d'exemple non limitatif, on peut citer 1 ' application 
par serigraphie, par tampographie., par rouleau ou encore 
1' application au rideau. 

Toutefois, pour des raisons d'economie de 
matiere, la couche discontinue 5 formee et const ituant les 
motifs 6, 6 1 est pref erentiellement appliquee par 
serigraphie, notamment lorsque 1 'operation d'emboutissage 
est rdalisee apres formation du rev§tement anti-adhesif 3 
sur le support metallique 2 plan. 

Dans le cas oil le revetement anti-adhesif 3 est 
forme sur le support metallique 2 prealablement embouti 
selon la forme finale choisie pour 1' article culinaire 1, un 
mode d' application par tampographie est pref Erentiellement 
envisage . 

La composition de la couche discontinue 5 
constituant les motifs 6, 6 ! comprend au moins une resine 
f luorocarbonee . 

Les resines f luorocarbonee s convenant pour la 

composition de la premiere couche 4 et de la couche 

discontinue 5 sont notamment decrites dans le document 
US 5,536,583. 

On citera plus . pref Erentiellement le 

polytetraf luoro£thylene (PTFE) , pur ou en combinaison avec 

un copolymdre de tetraf luoroethyldne et de 
perf luoropropyl vinyl ether (PFA) . 

La composition de la couche discontinue 5 
formant les motifs 6, 6* comprend en outre des pigments, 
visant & conf^rer une couleur aux dits motifs 6, 6 1 . 
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A titre d'exemples non limitatifs, on peut 
envisager d'utiliser un oil plusieurs pigments choisis parmi 
le noir de fumee, 1 'oxyde de titane Ti0 2 , les paillettes de 
mica ou les paillettes de silice, lesdites paillettes Stant 
recouvertes par des oxydes metalliques. 

Parmi les oxydes mStalliques , on peut citer 
l'oxyde de titane TiO z ou 1 1 oxyde de fer Fe 2 0 3 . 

Rien n'interdit toutefois d 1 envisager l f emploi 
de pigments thermochromiques , et notamment 1 1 oxyde de fer 
Fe 2 0 3 et/ou le rouge de peryline, decrits dans le document 
WO 00/22395. 

Plus pr<§f erentiellement, la proportion ponderale 
des pigments est determinee en fonction de l 1 aptitude & 
couvrir des dits pigments. 

Cette proportion ponderale est couramment 
comprise entre 0,5 a 15% de la composition de la couche 
discontinue 5 formant les motifs 6, 6». Cette proportion 
ponderale peut etre r£duite pour etre comprise entre 0,5 et 
7,5% de la composition de la couche discontinue 5, en 
particulier lorsque l'on utilise des pigments sous forme de 
paillettes, et/ou lorsque l'on envisage une application par 
serigraphie de cette couche discontinue 5. 

Sur la figure 3, on a represents un revetement 
anti-adh£sif 7 form£ de trois couches, la premiere couche 4 
et la couche discontinue 5 etant similaires a celles 
representees a la figure 2. • 

La couche discontinue 5 est recouverte par au 
moins une couche de finition 8, egalement a base de resine 
f luorocarbonie telle que decrite ci-dessus. 
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On pourrait tout £ fait envisager le depot d'une 
ou plusieurs autres couches de f inition au-dessus de la 
couche de f inition 8 de la figure 3. 

Lorsque 1 * on utilise des pigments colores dans 
la composition des motifs 6, 6' de la couche discontinue 5 
et que la couche de f inition 8 est transparente, les motifs 
6, 6' de la couche discontinue 5 forment un decor qui est 
visible a travers la couche de f inition 8. 

En fonction du choix de couleur retenu pour les 
pigments, on peut avantageusement diminuer la perception du 
jaunissement eventuel qui pourrait se former a 1' usage au 
niveau du revetement anti-adhesif 3, 7. 

On peut tout & fait envisager de realiser un 
article culinaire comportant un revetement conforme a la 
presente invention et comprenant en outre, dans la couche 
discontinue 5 ou dans une autre couche, dans la premiere 
couche 4 continue et d'epaisseur constante ou dans toute 
autre couche supplement aire, un decor a base de r£sine 
f luorocarbonee et comprenant au moins une substance chimique 
qui change de couleur de maniere reversible en fonction de 
la temperature . 

Un decor conforme a la definition ci-dessus a 
notamment 6t6 decrit dans la demande WO 00/22395 au nom de 
la demanderesse . 
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REVEND I CATIONS 



1. Article culinaire (1) forme d'un support 
metallique (2) et d'un revgtement anti-adh£sif (3) depose au 
moins sur la surface du support metallique constituant 
1'interieur (Id) de 1'articPe culinaire (1), le revetement 
anti-adhesif (3) comprenant au moins deux couches & base de 
r£sine f luorocarbonee , l'une des au moins deux couches 
recouvrant au moins la surface de sollicitation (la) de 
1'interieur de 1' article (1) 6tant une couche discontinue 
(5) formee de motifs (6, 6'), caracterise en ce que toute 
coupe transversale (II-II) de l'article culinaire (1), au 
moins au niveau de sa surface de sollicitation (la) , 
presente des interruptions regulieres (9) dans le plan (P 3 ) 
de la couche discontinue (5) et en ce que chaque motif (6, 
6') prSsente, en vue de dessus de l'interieur de l'article 
culinaire (1), une surface d'au moins 1 mm 2 . 

2. Article culinaire selon la revendication 1, 
caract£ris£ en ce que la surface de chaque motif (6, 6') est 
comprise entre 1 et 10 mm 2 . 

3 . Article culinaire selon la revendication 1 ou 
2, caracterise en ce que la proportion de surface recouverte 
par 1' ensemble des motifs (6, 6») est superieure a 15%, et 
de preference comprise entre 15 et 40%, de la surface totale 
sollicitee (la) de l'article culinaire (1). 

4. Article culinaire selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 3 ,. caracterise en ce que la couche 
discontinue (5) formee des motifs (6, 6') est appliquee par 
serigraphie ou par tampographie . 

5. Article culinaire selon "l'une quelconque des 
revendications 1^4, caract£ris£ en ce que la composition 
de la couche discontinue (5) formee des motifs (6, 6') 
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comprend au moins une resine f luorocarbonge et, en outre, 
des pigments, qui peuvent notamment etre thermochromiques . 

G. Article, culinaire selon la revendicat ion 5, 
caracterise en ce que les pigments comprennent au moins un 
element choisi parmi le noir de fumee, 1 ' oxyde de titane 
Ti0 2 , l'oxyde de fer Fe 2 0 3/ le rouge de perylene, les 
paillettes de mica ou les paillettes de silice, lesdites 
paillettes etant recouvertes par des oxydes m6talliques. 

7. Article culinaire selon la revendication 6, 
caracterise en ce que les oxydes m£talliques sont 1 1 oxyde de 
titane Ti0 2 et/ou de 1 'oxyde de fer Fe 2 0 3 . 

8. Article culinaire selon l'une quelconque des 
revendications 5 a 7, caracterise en ce que la proportion 
ponderale des pigments est comprise entre 0,5 et 15%, 
avantageusement entre 0,5 a 7,5%, de la composition de la 
couche discontinue (5) formee des motifs (6, 6'). 

9. Article culinaire selon l'une quelconque des 
revendications 5 a 8, caract6ris6 en ce que les motifs (6, 
6 1 ) de la couche discontinue (5) forment un d£cor qui est 
visible a travers le rev§tement anti-adh6sif (3) . 

10. Article culinaire selon l'une quelconque 
des revendications 1 S 9, caracterise en ce qu'il comprend 
en outre un decor a base de resine f luorocarbonee et 
comprenant au moins une substance chimique qui change de 
couleur de manidre reversible en fonction de la temperature. 



WO 2005/094645 



PCT/FR2005/000775 





